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EDIBLE COATING ALGINAT-KITOSAN DENGAN PENAMBAHAN 
MINYAK ATSIRI DAUN JERUK PURUT (Citrus hytrix DC.) TERHADAP 
KUALITAS CABAI RAWIT (Capsicum frutescens Linn.)  SELAMA 
PENYIMPANAN SUHU RENDAH. Skripsi: Rosyid Khoirul Anwar 
(H0912115). Pembimbing: Ir. Windi Atmaka, M.P., Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si. 
Program Studi: Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret (UNS) Surakarta. 
Cabai rawit memiliki gizi yang cukup lengkap namun karakteristiknya 
mudah rusak selama penyimpanan dan umur simpan yang pendek. Salah satu cara 
dalam menjaga kualitas cabai rawit adalah penggunaan edible coating alginat-
kitosan dengan penambahan minyak atsiri daun jeruk purut (Citrus hytrix DC.) 
karena terdapat senyawa yang memiliki sifat antimikroba. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan edible coating alginat-kitosan, 
penggunaan edible coating alginat-kitosan konsentrasi terbaik dengan 
penambahan minyak atsiri daun jeruk purut terhadap kualitas cabai rawit selama 
15 hari penyimpanan suhu rendah, dan konsentrasi terbaiknya. Metode 
pengaplikasian yang digunakan adalah metode pencelupan dengan layer by layer. 
Penyimpanan dilakukan pada suhu rendah (10oC±2). Parameter uji yang 
digunakan sebagai acuan kualitas cabai rawit adalah susut bobot, warna, 
kekerasan, aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, dan mikrobiologis (TPC). 
Rancangan yang digunakan berupa dua Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
satu faktor berupa variasi konsentrasi alginat-kitosan dan konsentrasi minyak 
atsiri daun jeruk purut. ANOVA (α=0,05) menunjukkan bahwa selama 
penyimpanan lima belas hari pada suhu rendah penggunaan edible coating 
alginat-kitosan berpengaruh terhadap susut bobot dan warna namun tidak 
berpengaruh terhadap kekerasan, aktivitas antioksidan, dan kadar vitamin C, serta 
dengan penggunaan edible coating alginat-kitosan konsentrasi terbaik dengan 
penambahan minyak atsiri daun jeruk purut berpengaruh  terhadap susut bobot, 
warna, kekerasan, dan aktivitas antioksidan namun tidak berpengaruh terhadap 
kadar vitamin C dan mikrobiologi. Konsentrasi terbaik adalah alginat 1%-kitosan 
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Cayenne pepper has a fairly complete nutrition, but its characteristics are 
easily damaged during storage and shelf life is short. An alternative for 
maintaining cayenne pepper quality during storage is the use of the alginate-
chitosan edible coating addition with essential oil of kaffir lime leaves (Citrus 
hytrix DC.) because there are compounds that have antimicrobial properties. The 
purpose of this research was to determine the effect of the use of edible coating 
alginate-chitosan, the use of the best concentration alginate-chitosan edible 
coating with the addition of essential oil of kaffir lime leaves on cayenne pepper 
quality during 15 days low temperature storage, and the best concentration. The 
applied method is dipping method with layer by layer. Stored at low temperature 
(10oC±2). Weight loss, color, firmness, antioxidant activity, vitamin C content, 
and microbiology (TPC) are used as parameter quality. The experimental design 
was used was two Completely Randomized Design (CRD) with alginate-chitosan 
concentration and essential oil concentration as a factor. ANOVA (α = 0.05) 
showed that during fifteen days storage at low temperatures, the use of alginate-
chitosan edible coating has an effect on weight loss and color but no effect on 
firmness, antioxidant activity, and vitamin C content and the use of the best 
concentration alginate-chitosan edible coating with addition of essential oil of 
kaffir lime leaves has an effect on the weight loss, color, firmness, and antioxidant 
activity but no effect on vitamin C content, and microbiology. The best 
concentration showed by alginate 1%-chitosan 3% and addition with essential oil 
of kaffir lime leaves 1%. 
